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Abstract
Chicken (broiler) meat has been increasingly consumed because of its high protein
and low fat content and lower price. We analyzed the lipid components of commercial
chicken meats and offals produced in Hokkaido, with a particular focus on arachidonic
acid that is known to have taste-enhancing properties. The total lipid content was high in
livers (4.9%), thighs (4.4%), and hearts (3.9%), followed by breasts (2.7%), gizzards (2.1%),
and sasami (white breasts, 1.6%). Separation of the total lipids into neutral and polar
fractions showed that things and breasts contained a higher proportion of neutral lipids.
Fatty acid composition analysis identified at least 30 fatty acids, among which palmitic,
stearic, oleic, linoleic, and arachidonic acids were the major components in all samples.
There were differences in fatty acid composition between muscle meats (thighs, breasts,
and sasami) and offals (livers, gizzards, and hearts). The percentage of arachidonic acid
was higher in the offals, particularly in hearts and livers (more than 10%), while the
muscle meats contained only half of this amount (3～6%). The arachidonic acid content
ranged from 90 to 558 mg/100 g sample, with a markedly higher value for livers and
hearts. A comparison of the total lipid contents of sasami from five production areas
showed a significant difference between the highest value of Hokkaido sample and the
lowest of Aomori sample (1.2%), but indicated no marked difference among the other
samples. The arachidonic acid content per 100 g sasami was the highest in the
Kagoshima sample (94 mg) and low in the Miyagi sample (72 mg). The composition
analysis of the neutral and polar lipid fractions showed that the majority of arachidonic
acid was present as a constituent fatty acid of phospholipids, suggesting that, in chicken
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GC 分析には FID 検出器付き島津 GC-14A 型
および日立 G-3900 型ガスクロマトグラフを用い
た。キャピラリカラムとしては、CP-Sil 88（0.25
mm i.d.×50 m）とOmegawaxTM 320（30 m×0.32
mm）を使用した。カラム温度は、いずれも 80℃





GC-MS 分析には島津 GCMS-QP2010 型を使用
し、70eV で質量スペクトルを測定した。脂肪酸
メチルエステルの分析では、GC部は CP-Sil 88 カ
ラム（0.25 mm i.d.×50 m）を用いてGC分析と同
じ条件で行った。また、DMOX誘導体の分析では、
































表⚑ 北海道産若鶏の全脂質含量（g/試料 100 g）
試料 脂質含量 平均値±標準偏差 食品成分表＊
もも肉 4.2～4.6 4.4±0.3 5.0
むね肉 2.4～2.9 2.7±0.2 1.9
ささ身 1.4～1.8 1.6±0.1 0.8
肝臓 3.9～6.2 4.9±0.7 3.1
砂肝 1.6～2.6 2.1±0.4 1.8








質含量が 1.8 g のささ身 A では中性脂質画分の
割合は 59％であった。また、全脂質含量が 1.4 g









































































が 14 マスユニットごとに m/z 272 まで認められ
た（図⚒）。また、二重結合の位置を示す 12 マス
ユニット間隔のイオン群が m/z 180 と 192、220
























g)÷100］を表⚔に示す。試料 100 g 当たりのア



























脂肪酸 もも肉 むね肉 ささ身 肝臓 砂肝 ハツ
C14:⚐ 1.0±0.0 0.9±0.0 0.9±0.1 0.3±0.0 0.6±0.1 0.4±0.0
C14:⚑ 0.3±0.0 0.2±0.0 0.3±0.1 0.0±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
C15:⚐ 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
C15:⚑ ＜0.1 ＜0.1 0.1±0.0 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1
C16:⚐ 22.7±0.2 21.5±0.4 21.7±0.5 19.4±0.8 23.5±0.3 18.3±0.1
C16:⚑ 5.9±0.0 4.2±0.2 4.2±0.1 1.3±0.8 3.0±0.3 2.8±0.2
C17:⚐ 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.1 0.3±0.0 0.2±0.0
C17:⚑ ＜0.1 ＜0.1 0.2±0.0 ＜0.1 ＜0.1 0.1±0.0
C18:⚐ 8.1±0.3 9.2±0.1 9.8±0.3 18.6±1.9 12.4±0.9 15.2±0.3
C18:⚑ 40.1±0.8 39.6±0.8 36.5±0.6 23.6±4.8 27.8±2.3 24.8±0.8
C18:⚒ 13.7±0.2 14.0±0.1 12.1±0.4 14.1±0.7 11.5±0.3 16.2±0.2
C18:⚓(n-6） 0.2±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.2±0.1 0.2±0.0 0.1±0.0
C18:⚓(n-3） 0.6±0.0 0.7±0.0 0.4±0.0 0.2±0.1 0.3±0.1 0.3±0.0
C20:⚐ 0.1±0.0 0.0±0.0 0.1±0.0 0.1±0.1 0.2±0.1 0.2±0.0
C20:⚑ 0.4±0.0 0.5±0.0 0.5±0.0 0.4±0.0 0.6±0.0 0.5±0.0
C20:⚒＆ UK1 0.3±0.0 0.4±0.0 0.6±0.0 0.5±0.1 0.5±0.1 1.1±0.1
C20:⚓(n-6） 0.2±0.0 0.2±0.0 0.7±0.0 0.7±0.0 0.2±0.1 1.0±0.0
C20:⚓(n-3） 0.5±0.0 0.5±0.0 ＜0.1 1.0±0.0 1.1±0.2 ＜0.1
C20:⚔(n-6） 3.1±0.2 3.7±0.1 5.7±0.7 11.5±2.4 8.6±0.7 14.5±0.6
C20:⚕(n-3） 0.2±0.1 0.1±0.0 0.3±0.0 0.0±0.0 0.1±0.1 0.2±0.0
C22:⚐ 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.5±0.1 0.5±0.1 0.3±0.0
C22:⚑ 0.0±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.0±0.0 0.1±0.0 ＜0.1
C22:⚒ 0.2±0.0 0.3±0.1 0.1±0.0 0.4±0.1 0.3±0.1 0.1±0.0
C22:⚔ 0.6±0.0 0.9±0.1 1.3±0.3 1.0±0.2 2.6±0.2 1.4±0.0
C22:⚕(n-6） 0.1±0.1 0.1±0.1 ＜0.1 1.0±0.2 0.2±0.2 ＜0.1
C22:⚕(n-3） 0.5±0.0 0.7±0.0 1.3±0.1 0.0±0.0 1.0±0.2 0.7±0.0
C22:⚖(n-3） 0.6±0.0 1.1±0.0 1.8±0.1 2.6±0.5 1.5±0.0 0.6±0.0
C23:⚐ 0.1±0.1 0.2±0.1 ＜0.1 0.4±0.1 0.3±0.1 ＜0.1
C24:⚐ 0.2±0.0 0.3±0.0 0.1±0.0 1.4±0.4 0.8±0.1 0.1±0.0
C24:⚑ 0.1±0.0 0.2±0.0 ＜0.1 0.5±0.1 1.7±0.3 ＜0.1









































































































北海道産 1.6±0.1 5.7±0.7 90
青森県産 1.2±0.1 7.0±0.5 84
宮城県産 1.3±0.1 5.5±1.2 72
兵庫県産 1.4±0.0 6.4±0.3 90































脂肪酸 北海道産 青森県産 宮城県産 兵庫県産 鹿児島県産
C14:⚐ 0.9±0.1 0.7±0.0 0.7±0.0 0.6±0.0 0.6±0.1
C14:⚑ 0.3±0.1 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0
C15:⚐ 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
C15:⚑ 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
C16:⚐ 21.7±0.5 20.7±0.2 21.2±0.7 19.3±0.2 19.8±0.6
C16:⚑ 4.2±0.1 3.1±0.1 3.0±0.6 2.3±0.1 2.8±0.1
C17:⚐ 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.7±0.7 0.2±0.0
C17:⚑ 0.2±0.0 0.1±0.0 0.2±0.0 0.1±0.0 0.2±0.0
C18:⚐ 9.8±0.3 11.6±0.2 10.7±0.8 10.5±0.1 11.2±0.4
C18:⚑ 36.5±0.6 31.8±0.9 34.3±1.5 34.1±0.6 34.2±0.4
C18:⚒ 12.1±0.4 14.3±0.4 14.2±0.6 15.6±0.1 15.6±0.0
C18:⚓(n-6） 0.1±0.0 0.2±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.2±0.0
C18:⚓(n-3） 0.4±0.0 0.5±0.0 0.8±0.1 0.9±0.0 0.6±0.0
C20:⚐ 0.1±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0 0.2±0.0
C20:⚑ 0.5±0.0 0.5±0.0 0.5±0.0 0.5±0.0 0.4±0.0
C20:⚒＆ UK1 0.6±0.0 0.7±0.4 0.9±0.1 0.8±0.0 0.6±0.0
C20:⚓(n-6） 0.7±0.0 1.4±0.1 1.2±0.1 1.1±0.3 0.8±0.0
C20:⚓(n-3） ＜0.1 0.6±0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1
C20:⚔(n-6） 5.7±0.7 7.0±0.5 5.5±1.2 6.4±0.3 6.7±0.3
C20:⚕(n-3） 0.3±0.0 0.3±0.1 0.5±0.0 0.3±0.0 0.2±0.0
C22:⚐ 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
C22:⚑ 0.1±0.0 0.1±0.1 0.1±0.0 0.1±0.0 ＜0.1
C22:⚒ 0.1±0.0 1.0±0.8 0.6±0.8 0.1±0.0 0.1±0.0
C22:⚔ 1.3±0.3 1.4±0.5 1.4±0.3 2.1±0.5 1.7±0.1
C22:⚕(n-6） ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1
C22:⚕(n-3） 1.3±0.1 1.1±0.0 1.2±0.2 1.3±0.0 1.1±0.1
C22:⚖(n-3） 1.8±0.1 1.3±0.1 1.5±0.3 1.5±0.1 1.6±0.1
C23:⚐ ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1
C24:⚐ 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0 0.1±0.0
C24:⚑ ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1 ＜0.1
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